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Abstrak 
Penelitian ini bertujuan untuk untuk mengetahui pengaruh penambahan pektin terhadap kadar air, pH, total 
gula, tekstur, dan organoleptik selai wortel. Materi yang digunakan adalah wortel, pektin, dan gula. Rancangan 
percobaan yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan perlakuan penambahan pektin T1= 
0,83%, T2= 1,0% dan T3= 1,17%. Masing-masing perlakuan diulang sebanyak 6 kali. Hasil penelitian menunjukkan 
penambahan pektin memberikan perbedaan nyata (P<0,05) terhadap kadar air dan pH. Kadar air menghasilkan 
angka 44,42 – 46,18%; pH 3,43 – 3,91; dan penambahan pektin 1,17% memberikan sifat organoleptik yang terdiri 
dari rasa, warna, aroma, dan tekstur yang lebih disukai oleh panelis. Kesimpulannya, penambahan konsentrasi 
pektin terbaik yaitu 1,17%.  
	
Kata kunci : pektin, karakteristik, wortel, selai 
 
Abstract 
The purpose of this research was to determine the effect of pectin on water content, pH, total sugar, texture 
and organoleptic of carrot jam. Material in this research were carrots, pectin and sugar. The research design was a 
Completely Randomized Design (CRD) with the addition of pectin treatment for 0.83, 1.0, and 1.17%. Each treatment 
was repeated six times. The research showed that the addition of pectin provided significant differences (P<0.05) on 
water content and pH. The water content produced 44.42-46.18%; pH 3.43-3.91; and the addition of 1,17% pectin 
give organoleptic consisting of taste, color, flavor, and texture preferred by panelists. As conclusion, the best of pectin 
addition was 1.17%. 
	
Keywords: pectin, characteristic, carrot, jam 
 
Pendahuluan 
Umbi wortel berwarna orange dengan tekstur 
serupa kayu, bagian yang dapat dimakan dari wortel 
adalah bagian umbi atau akarnya, kandungan vitamin A 
pada wortel cukup tinggi yaitu 12000 SI (Christiana et al., 
2013). Wortel mengandung protein dan zat gizi lainnya 
yang diperlukan oleh tubuh serta mengandung zat warna 
alami yaitu karotenoid yang merupakan kelompok 
pigmen yang berwarna kuning, oranye dan merah 
oranye (Winarno, 2004). Kadar air wortel cukup tinggi 
yaitu sebesar 88% yang menyebabkan wortel segar 
mudah rusak sehingga penanganan pascapanennya 
harus optimal (Christiana et al., 2013). Pemanfaatan 
wortel dapat diolah menjadi beberapa produk olahan, 
antara lain manisan, jus, selai dan lain sebagainya. Food 
and Drug Administration (FDA) mendefinisikan selai 
sebagai produk buah-buahan, baik berupa buah segar, 
buah beku, buah kaleng maupun campuran ketiga 
bahan tersebut dalam proporsi tertentu terhadap gula 
dengan atau tanpa penambahan air (Fachrudin, 1997). 
Selai yang baik harus berwarna cerah, kenyal, memiliki 
rasa buah asli, dan mempunyai daya oles yang baik atau 
tidak terlalu encer (Yulistiani et al., 2013). Proses 
pembuatan selai menggunakan pektin dan gula, pektin 
diperlukan untuk pembuatan gel atau sebagai bahan 
pengental pada selai dan jelly. Menurut Ropiani (2006), 
penambahan pektin pada pembuatan selai dilakukan 
untuk mengatasi masalah gagalnya pembentukkan gel 
pada proses pembuatan selai yang terbuat dari sayuran 
maupun buah-buahan yang memiliki kandungan pektin 
rendah. Penambahan sukrosa pada proses pembuatan 
produk makanan seperti selai berfungsi untuk 
memberikan rasa manis dan sebagai pengawet yaitu 
apabila penambahan sukrosa pada konsentrasi tinggi 
akan menghambat pertumbuhan mikroorganisme 
dengan cara menurunkan aktivitas air dari bahan 
pangan (Margono, 2000). Menurut Yulistiani et al.,. 
(2013) mekanisme pembentukan gel dalam pembuatan 
selai merupakan campuran dari pektin, gula, asam dan 
air. Pektin akan menggumpal dan membentuk serabut 
halus yang dapat menahan cairan yang ditentukan oleh 
banyakya penambahan pektin. Jika semakin tinggi 
penambahan pektin yang ditambahkan, maka semakin 
kuat gel pada selai tersebut.	
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 
pengaruh penambahan pektin yang berbeda konsentrasi 
terhadap kadar air, pH, total gula, tekstur, dan sifat 
organoleptik selai wortel. Manfaat yang diperoleh dari 
penelitian ini adalah dapat mengetahui konsentrasi 
penambahan pektin yang terbaik pada proses 
pembuatan selai wortel serta untuk memberikan 
diversifikasi dari produk selai pada produk pangan.	
 
Materi dan Metode 
Materi	
Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah 
wortel, pektin, gula, aquades, dan larutan buffer. Alat 
yang digunakan adalah timbangan, parutan, pisau, 
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pengaduk kayu, wajan, dandang, baskom, mangkok, 
sendok, kompor, gelas beker, pipet tetes, tabung reaksi, 
pH meter “HANNA  instruments”, refraktometer, tisu, 
refrigerator, cup kecil, timbangan analitik, karet, dan 
gelas ukur. 	
 
Metode	
Penelitian dilakukan pada bulan September–
Oktober 2015. Perlakuan yang diterapkan terdiri dari 
penambahan pektin 0,83% (T1), penambahan pektin 
1,0% (T2), dan penambahan pektin 1,17% (T3). Masing-
masing perlakuan diulang  sebanyak 6 kali.	
Penelitian ini dimulai dari persiapan bahan yang 
berupa wortel. Wortel dilakukan pensortiran atau 
pemilihan wortel yang baik untuk digunakan sebagai 
bahan baku pembuatan selai wortel, setelah itu wortel 
dikupas dan dilakukan pencucian hingga bersih untuk 
dilakukan tahap selanjutnya yaitu tahap pemarutan 
wortel. Wortel diparut dengan menggunakan alat 
parutan untuk mendapatkan serat halus. Setelah 
didapatkan hasil parutan wortel kemudian ditimbang 
sebanyak 150 gram. Kemudian menyiapkan alat 
pengukus dan beri air secukupnya, banyaknya wortel 
yang dikukus dilakukan berdasarkan hasil penimbangan 
tersebut yaitu 150 gram selama 30 menit. Bahan 
tambahan lain yang perlu disiapkan yaitu wortel dan 
gula. Timbang pektin yang akan digunakan sebagai 
bahan pencampuran selai wortel sebanyak 0,83%, 1,0% 
dan 1,17%. Wajan disiapkan kemudian masukkan wortel 
yang sudah dikukus, gula pasir 65% dan pektin 0,83%, 
1,0%, dan 1,17%. Pemasakan dilakukan sampai bahan 
dari wortel dan campuran dari gula pasir dan pektin 
membentuk gel pada suhu ±100°C selama 30 menit. 
Setelah selesai proses pemasakan tahap selanjutnya 
adalah selai diangin - anginkan hingga uap selai wortel 
tersebut sudah hilang barulah selai wortel tersebut siap 
untuk dikemas dan dilakukan proses pengujian.  
Parameter pengujian selai yaitu kadar air (Legowo dan 
Nurwantoro, 2004), pH dengan pH meter (AOAC, 1995), 
total gula dengan refraktometer, tekstur dengan tekstur 
analyzer, dan sifat organoleptik (rasa, warna dan aroma) 
menggunakan panelis (Setyaningsih et al., 2010). 	
 
Analisis Data	
Data yang diperoleh dari pengujian nilai kadar air, 
pH, dan total gula diolah dengan Analisis of Varians 
(ANOVA) pada taraf 5%. Apabila terdapat perbedaan 
nyata maka dilanjutkan dengan uji Wilayah Ganda 
Duncan (Duncan’s Multi Range Test). Uji Duncan ini 
digunakan untuk mengetahui perlakuan konsentrasi 
yang menunjukkan perbedaan secara nyata. Pengujian 
tekstur dengan menggunakan deskriptif. Pengujian sifat 
organoleptik (rasa, warna dan aroma) diuji dengan 
menggunakan uji Kruskal-Wallis, dan apabila terdapat 
perbedaan nyata maka dilanjutkan ke uji Mann-Whitney 
untuk mengetahui perlakuan konsentrasi penambahan 
pektin yang menunjukkan perbedaan secara nyata. 
Perolehan data diolah dengan bantuan komputer 
program SPSS 16.0 for windows.	
 
Hasil dan Pembahasan	
Kadar Air	
 Pada Tabel 1 kadar air selai wortel dengan 
penambahan pektin 0,83, 1,0, dan 1,17% berkisar antara 
44,42–46,18%. Selai dengan penambahan pektin 0,83% 
memiliki nilai kadar air terendah yaitu sebesar 44,42% 
sedangkan selai dengan penambahan pektin 1,17% 
memiliki nilai kadar air tertinggi yaitu sebesar 46,18%. 
Menurut Fatonah (2002), meningkatnya kadar air 
disebabkan oleh semakin tinggi penambahan pektin, 
maka gel akan semakin mudah terbentuk karena pektin 
bila ditambahkan gula dan asam akan mempengaruhi 
keseimbangan pektin dan air yang ada, sehingga air 
yang ada terperangkap untuk pembentukan gel. Hal ini 
juga dipertegas oleh Yulistiani et al., (2013), yang 
menyatakan bahwa sukrosa merupakan senyawa 
higroskopis yang mampu mengikat air bebas menjadi air 
terikat yang sulit diuapkan pada saat pemasakan, 
sehingga kadar air selai meningkat. 	
 
Nilai pH	
Berdasarkan Tabel 1, data nilai pH selai dengan 
penambahan pektin menunjukkan adanya perbedaan 
nyata penambahan pektin terhadap pH selai wortel. 
Rata-rata pH akhir selai wortel berkisar antara 3,43–
3.91. Selai dengan penambahan pektin 1,17% memiliki 
Tabel 1. Kadar air, pH, dan Total Gula Selai Wortel yang Ditambah Pektin. 
Parameter Penambahan Pektin (% b/b) 
0,83 1,0 1,17 
Kadar Air (%) 
pH 
Total gula (%) 
44,42±0,59 a 
3,91±0,26 b 
40,16±0,75 a 
45,50±0,43 b 
3,71±0,26 b 
40,83±0,75 a 
46,18±0,53 c 
3,43±0,06 a 
41,00±0,89 a 
Nilai dengan superskrip huruf yang berbeda pada baris yang sama, menunjukkan perbedaan yang nyata (P<0,05). 
Tabel 2. Hasil Analisa Tekstur Selai Wortel 
Perlakuan	 Pengujian	
Hardness (g)	 Cohesivenes	 Springines (g)	 Adhesiveness (mJ)	
0,83%	
1,0 %	
1,17%	
792,83	
824,83	
872,08	
0,78	
0,81	
0,80	
0,78	
0,8	
0,9	
0,61	
0,78	
0,93	
Sumber : Data Primer Hasil Penelitian Tekstur, Karakteristik selai wortel (Daucus carota L) Dengan Penambahan Pektin, 
2016 
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nilai pH terendah yaitu sebesar 3,43 sedangkan selai 
dengan penambahan pektin 0,83% memiliki nilai pH 
tertinggi yaitu sebesar 3,91. Hal ini menunjukkan bahwa 
semakin tinggi penambahan pektin, maka nilai pH 
semakin rendah atau selai wortel semakin asam. 
Menurut Shahidi dan Naczk (1995), pada pembuatan 
selai, pektin akan terhidrolisis menjadi asam pektat dan 
asam pektinat, sehingga semakin tinggi penambahan 
pektin dan wortel, maka asam yang dihasilkan akan 
semakin tinggi dan nilai pH semakin menurun. 
Penambahan pektin 1,17% menghasilkan nilai pH yang 
optimum yaitu sebesar 3,43%. Hal ini sesuai dengan 
pendapat dari Muchtadi (1997), bahwa nilai pH 3,1 – 3,5 
merupakan salah satu kondisi optimum pembuatan 
selai. Menurut Fatonah (2002), pengaruh pH pada 
pembentukan gel dengan adanya penambahan pektin 
adalah makin rendah pH (asam) tersebut, gel akan 
semakin keras dan jumlah pektin yang dibutuhkan akan 
semakin sedikit. Tetapi jika nilai pH terlalu rendah, maka 
akan menimbulkan sineresis yaitu air dalam gel akan 
keluar pada suhu ruang, sedangkan jika pH yang terlalu 
tinggi (makin basa) maka akan menyebabkan gel 
tersebut pecah (Winarno, 2004). 
 
Total Gula 
Tabel 1 menunjukkan bahwa perlakuan 
penambahan pektin tidak memiliki perbedaan nyata 
(P>0,05) terhadap total gula. Selai wortel dengan 
konsentrasi pektin 0,83% memiliki nilai gula yaitu 
sebesar 39,83%, selai wortel dengan konsentrasi pektin 
1,0% memiliki nilai gula sebesar 40,833%, sedangkan 
selai dengan konsentrasi pektin 1,17% memiliki nilai gula 
yaitu sebesar 41,00%. Kekerasan produk pangan semi 
basah dapat dilihat dari pengamatan kadar total gula. 
Selai yang terlalu keras biasanya menyebabkan 
kesulitan pada saat mengoleskannya diatas produk 
pangan atau spredibilitasnya tinggi. Hal ini sesuai 
dengan pendapat dari Fatonah (2002), yang 
menyatakan bahwa kekerasan gel dipengaruhi oleh 
kadar gula. Menurut Gardjito dan Sari (2005) pemberian 
gula selain untuk pemanis juga untuk membentuk 
tekstur, ketika terdapat pektin di dalam sebuah 
campuran air, maka gula akan mempengaruhi 
kesimbangan pektin dan air yang dikarenakan sifat gula 
yang berfungsi untuk mengurangi air di permukaan 
pektin. 
 
Tekstur	
Hardness atau kekerasan adalah gaya yang 
berupa tekanan atau tegangan yang diperlukan untuk 
merubah bentuk fisik bahan (Diniyati, 2012). 
Berdasarkan hasil pengujian hardness dengan 
menggunakan texture analyzer pada Tabel 2. dapat 
diketahui bahwa nilai hardness tertinggi adalah 872,08 
gram didapatkan pada perlakuan penambahan pektin 
1,17%, sedangkan hardness terendah 792,83 gram 
didapatkan pada perlakuan penambahan pektin 0,83%. 
Hal ini dikarenakan semakin tinggi penambahan pektin, 
maka hardness selai wortel cenderung semakin 
meningkat yang akan mempengaruhi tektur menjadi 
keras. Tekstur selai wortel yang dihasilkan dipengaruhi 
oleh beberapa faktor, antara lain kadar air, konsentrasi 
gula, dan pH. Menurut Mandagi et al., (2015) faktor yang 
berpengaruh nyata terhadap hardness adalah suhu dan 
penambahan pektin yang digunakan.  
Cohessiveness merupakan indikasi dari 
kekompakan ikatan internal yang membentuk makanan 
(Verawaty, 2008). Berdasarkan hasil pengujian 
cohesiveness atau kekompakkan dengan menggunakan 
texture analyzer pada Tabel 2 dapat diketahui bahwa 
cohesiveness selai wortel berkisar antara 0,78 gram 
hingga 0,80 gram. Cohesiveness terendah 0,78 gram 
didapatkan pada perlakuan penambahan pektin 0,83%, 
sedangkan cohesiveness tertinggi 0,80 gram didapatkan 
pada perlakuan penambahan pektin 1,17%. Hal ini 
dikarenakan semakin tinggi kandungan pektin dan gula 
yang terdapat pada selai maka cohesiveness atau 
kekompakan selai mudah untuk dibentuk (Syahrumsyah 
et al., 2010)	
Springiness atau kelenturan merupakan 
parameter yang menunjukkan laju perubahan sampel ke 
bentuk  semula setelah mengalami tekanan (Verawaty, 
2008). Berdasarkan hasil pengujian springines atau 
kelenturan dengan menggunakan texture analyzer pada 
Tabel 2 dapat diketahui bahwa springines tertinggi 0,90 
gram didapatkan pada perlakuan penambahan pektin 
1,17%. Hal ini dikarenakan kandungan pektin yang 
semakin tinggi akan mempengaruhi kelenturan selai. 
Menurut Winarno (2004), pembentukkan gel selain 
dipengaruhi pektin juga dipengaruhi oleh gula dan pH. 
Sedangkan springines terendah 0,78 gram didapatkan 
pada perlakuan penambahan pektin 0,83%. Menurut 
Kurniawan (2014), Springiness dipengaruhi oleh 
interaksi suhu yang meningkat ketika suhu tinggi diatas 
50°C tekstur akan berkerut dan kurang elastis, begitu 
juga dengan penambahan kadar gula yang tinggi dan 
waktu pengolahan. Hal ini juga dipertegas oleh Gardjito 
dan Sari (2005), yang menyatakan bahwa pemanasan 
yang lama dan dengan suhu tinggi menyebabkan produk 
pangan kehilangan banyak air yang dapat 
mempengaruhi tekstur atau akan menurunkan nilai 
springiness.	
Adhesiveness atau kelengketan menunjukkan 
kecenderungan suatu bahan untuk menempel pada 
bahan lain (Verawaty, 2008). Berdasarkan hasil 
pengujian adhesiveness dengan menggunakan texture 
analyzer pada Tabel 2 dapat diketahui bahwa 
adhesiveness selai wortel berkisar antara 0,28 mJ 
hingga 0,93 mJ. Adhesiveness tertinggi 0,93 mJ 
didapatkan pada perlakuan penambahan pektin 1,17%, 
sedangkan adhesiveness terendah 0,28 mJ didapatkan 
pada perlakuan penambahan pektin 0,83%. Semakin 
banyaknya air yang terserap selai tidak mudah pecah 
sehingga mempunyai daya oles yang baik.	
 
Sifat Organoleptik	
Citarasa pada suatu produk dapat memberikan 
rangsangan pada indera penerimaan pada saat 
pengecapan (Winarno, 1997). Rasa selai wortel dengan 
penambahan pektin 0,83%, 1,0% dan 1,17% 
memberikan nilai sebesar 2,0 yang artinya rasa selai 
wortel menurut para panelis berasa agak asam. 
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Berdasarkan hasil analisa statistik menunjukkan bahwa 
penambahan pektin 0,83%, 1,0% dan 1,17% tidak 
berpengaruh nyata terhadap rasa selai wortel yang 
dihasilkan. Nilai organoleptik rasa yang dihasilkan oleh 
selai wortel dengan penambahan pektin 1,17% yaitu 
sebesar 2,1 yang berarti selai wortel tersebut berasa 
tidak asam, sedangkan penambahan pektin 0,83% 
menghasilkan nilai selai wortel 1,95 yang berarti rasa 
selai tersebut sangat tidak asam yang dapat diterima 
oleh panelis.	
Nilai organoleptik warna selai wortel berkisar 
antara 2,7 hingga 2,8, artinya warna selai wortel tersebut 
menurut para panelis berwarna orange hingga coklat 
keemasan. Pada parameter warna, panelis menyatakan 
warna yang orange adalah penambahan pektin 0,83% 
dan 1,0%, sedangkan warna coklat keemasan adalah 
konsentrasi 1,17%. Warna yang dihasilkan selai 
dipengaruhi oleh bahan yang digunakan dalam 
pembuatan selai yaitu penambahan pektin dan gula, 
semakin tinggi penambahan pektin dan gula yang 
ditambahkan maka semakin coklat warna selai yang 
dihasilkan. Perubahan warna juga terjadi karena adanya 
reaksi Maillard selama proses pemasakan yaitu reaksi 
yang terjadi antara gula pereduksi dan asam amino yang 
terjadi saat proses pemasakan. Gelapnya warna selai 
yang dihasilkan disebabkan karena pembentukkan gel 
yang tidak terlalu baik. Waktu yang dibutuhkan untuk 
pembentukkan gel lebih lama dan gel semakin kental. 
Dengan semakin lamanya waktu pemasakan selai, 
maka reaksi pencoklatan dapat terjadi. Tingginya 
kandungan gula pada produk selai membuat cukup 
cepat untuk mengalami reaksi pencoklatan akibat 
pemanasan yang lama. Menurut Yusmarini et al., (2004), 
penggunaan suhu tinggi dengan waktu yang lama dapat 
menyebabkan terjadinya reaksi browning non enzimatik 
(reaksi Maillard) dan karamelisasi, reaksi Maillard terjadi 
karena adanya reaksi gugus amino protein dengan gula. 
Bila dilihat berdasarkan hasil yang telah dilakukan, 
panelis lebih menyukai warna selai yang berwarna coklat 
keemasan dan menarik, tidak terlalu gelap.  	
Penilaian aroma suatu produk pangan tidak 
terlepas dari fungsi indera pembau. Menurut Winarno 
(2004) bau yang diterima oleh hidung dan otak 
merupakan campuran empat bau yaitu asam, tengik, 
harum, dan hangus. Berdasarkan hasil analisa 
menunjukkan bahwa penambahan pektin tidak 
berpengaruh nyata terhadap aroma selai wortel yang 
dihasilkan. Pada parameter aroma, panelis menyatakan 
aroma yang sangat harum adalah konsentrasi 0,83% 
dan yang harum adalah konsentrasi 1,0% dan 1,17%. 
Aroma yang dihasilkan oleh selai dengan penambahan 
pektin dipengaruhi oleh aroma khas yang dimiliki oleh 
wortel. Menurut Murni et al., (2014), aroma yang 
terdapat pada suatu bahan pangan ada yang berasal 
dari sifat alami bahan tersebut dan ada yang berasal dari 
berbagai macam campuran bahan penyusunnya. Aroma 
yang dihasilkan oleh selai juga ditentukan oleh 
perpaduan bahan-bahan pembuatan selai seperti gula. 
Aroma merupakan bau yang ditimbulkan oleh 
rangsangan kimia yang tercium oleh indra pembau dan 
menentukan kelezatan makanan serta mempengaruhi 
penerimaannya. Menurut Normasari (2010), aroma 
merupakan sensasi yang dialami oleh indra pembau dan 
dianggap penting karena dapat memberikan hasil 
penilaian terhadap penerimaan suatu produk. 	
 
Kesimpulan	
Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan 
dapat disimpulkan bahwa semakin besar penambahan 
pektin maka semakin kuat gel yang terbentuk. Selai 
dengan penambahan pektin 1,17% merupakan 
perlakuan penambahan pektin terbaik yang 
menghasilkan selai wortel dengan kadar air (46,18%), 
pH (3,43), total gula (44,83%), dan tekstur yang 
mencangkup (Hardness, Cohesiveness, Springines, dan 
Adhesiveness). Begitu pula sifat organoleptik yang 
mencangkup rasa, warna, dan aroma panelis lebih 
menyukai selai wortel dengan penambahan pektin 
1,17%, sehingga selai wortel dengan penambahan 
pektin 1,17% lebih dapat diterima oleh panelis 
berdasarkan karakteristik dan organoleptiknya. 
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